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Bei der Untersuchung des Gehaltes radioaktiver Elemente Jn den Organismen 
des G.IlIumbia-Flusses in den USA fand man, obgleich stabiles Eisen in allen Or-
ganismen eingebaut wird, das radioaktive Element 59 Fe nur im Plankton und den 
sesailen Algen. Dagegen das radioaktive Element 65 Zn in beträchtlichen Mengen 
in allen Organismen, obgleich das stabile Element Zink nur in Spuren einge-
baut wird. 
Die Akkumulierung radioaktiver Elemente wird u.a. sicher beeinflußt durch den 
physikalischen Zustand der angebotenen Radionnklidej d.h. ob sie in Form von 
Ionen, Kolloiden oder Partikeln vorliegen. Künstliche Radionuklide bieten so-
mit eine.gute Möglichkeit, ernährungsphysiologische Fragen zu klären. 
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Die mehrjährigen Untersuchungen des Institut8 für Fischverarbeitung über die 
borsäurefreie Haltbarmachung von Speisekrabben sind abgeschlossen. Sicher 
konnten nicht alle Fragen geklärt werden. Die Ergebnisse zeigen jedoch, daß 
die durch die neuen lebensmittelrechtlichen Bestimmungen hart betroffene Krab-
benwirtschaft ihre Erzeugnisse auch weiterhin haI tbar machen und auf den Markt 
bringen kann. Allerding8.;werden umfangreiche Investitionen nötig sein, wenn 
die Krabbenwirtschaft lebensfähig bleiben will, Die alten herkömmlichen und 
bequemen Verarbeitungsverfahren müssen neuen weichen. Abnehmer, Verarbeiter und 
der Einzelhandel sind zu wendigerem Ein- und Verkauf gezwungen. Die Speisekrab-
be ist nun einmal bereits bei der Anlaudung ein fertiges Lebensmittel, das vom 
Fischer an Bord hergestellt wird. Aber bisher ist· dem Krabbenfischer kaum be-
wußt geworden, daß ·er Lebenamittelhersteller ist. Dies Bewußtsein muß in den 
nächsten Jahren im Fischer geweckt werden. Dann erst wird zu erreichen aein, 
daß bereits an Bord die Speisekrabben mit einer Sorgfalt und Sauberkeit behan-
delt und verarbeitet werden müssen, wie e8 in der Milchwirtschaft 8elbstver-
ständlich ist. 
Aus dem Krabbenfleisch werden nur zum ~eringsten Teil (wie es in der fleisch-
verarbeitenden Industrie die Regel ist) Vollkonserven hergestellt. Die Hitze-
sterilisierung spielt also bei der Haltbarmachung von Speisekrabben eine nur 
geringe Rolle. Vor dem Boraäureverbot wurde der weitaus größte Teil des Krab-
benfleische8 in großen Gebinden wie 2, 4 oder 8 I-Dosen oder in Fässern mit 
Borsäure oder mit Hexamethylentetramin konserviert. Die Borsäure ist verboten, 
und die Hexaverwendung dürfte kaum noch über den 31. Dezember 1961 hinau8 ge-
duldet werden. Die unbedenklichen und daher zugelassenen Konservierungsstoffe 
vermögen aber die konservierende Wirkung der früher üblichen Mittel nicht zu 
erreichen. Im Falle der Speisekrabben sind sie ausgesprochen wirkungsachwach. 
Damit sie überhaupt eine spürbare Wirkung zu entfalten vermögen, verlangen 
sie zur Unterstützung zusätzliche Maßnahmen. U.a. muß die Rohware bedeutend 
keimärmer sein, und man wird ohne sorgfältige Kühlung nicht auskommen können. 
Die Kühlung sollte dort, wo es möglich ist, bereits an Bord beginnen. Wie die 
Erfahrungen mit einer Bordkühlanlage auf dem Kutterneubau Ne 447 zeigten, ist 
27 -
die bordgekühlte der unter üblichen Bedingungen angelandeten Ware nicht nur 
an Haltbarkeit weit überlegen, sondern ihre geringe Keimbelastung lässt die 
unbedenklichen Konservierungsstoffe auch wesentlich besser zur Wirkung kom-
men. Überall, ob bei der Annahme, beim Tran.port, in den Schäl.tellen, bei 
der Verarbeitung und bei der Lagerung, sollten die Speisekrabben und die aus 
ihnen hergestellten Erzeugnisse nach Möglichkeit gekühlt werden. Analog der 
Kühlkette sollte es bei der Krabbenverarbeitung eine "Aluminiumkette" geben, 
die nicht unterbrochen werden dürfte. Vieles ist noch an Bord, bei der Ab-
nahme, beim Transport, bei der Schälung und bei der weiteren Verarbeitung zu 
tun, um eine einwandfreie Verarbeitung zu gewährleisten. Dann wird auch mit 
den noch zugelassenen Konservierungsstoffen im Verein mit physikalischen 
Konservierungsverfahren auszukommen sein. 
Tiefgekühltes Krabbenfleisch in Kleinpackungen läßt sich schon heute in gro.-
sem.Umfang herstellen, doch leider nur schwer verkaufen, da die Kühlkette 
noch unzureichend ausgebaut ist. Dennoch wird das tiefgekühlte Fleisch in 
der Kleinpackung wie auch die Krabbenvollkonaerve in Zukunft an Bedeutung 
gewinnen. Die Präserve (chemisch konserviert) in der Kleinpackung wird mehr 
und mehr vom Markt verschwinden. Die unbedenklichen Konservierungsstoffe rei-
chen nicht aus, um ihnen die notwendige Haltbarkeit zu verleihen. In abseh-
barer Zeit wird auch mit der Herstellung einer frostbaren Mayonnaise begonnen 
werden können. Damit steht der Weg zum tiefgekühlten Krabbensalat offen, den 
die Dänen bereits mit gutem .Erfolg auf den Markt gebracht haben. 
Dennoch wird auch in Zukunft der größte Teil des Krabbenfleisches an Weiter-
verarbeiter bzw. an den Einzelhandel weitergegeben werden. Da einerseits die 
chemische Konservierung keine ausreichende Haltbarkeit des FleiSChes bewirkt, 
sndererseits die Tiefkühlung allein nur bis zum Auftauen konserviert, müssen 
beide Verfahren kombiniert werden. Das für die Salatherstellung oder für den 
losen Verkauf bestimmte Fleisch wird nach zweckmässiger Waschung VOm Herstel-
ler chemisch konserviert und dann in Platten von ca. 1,5 kg tiefgekühlt. Sol-
ches Krabbenfleisch gelangt also nicht gefrostet an den Verbraucher, so daß 
das Fleisch ohne chemische Konservt .. :rll."g nach dem Auftauen rasch genußuntaug-
lich würde. Aber auch zu Vorkonservierung fon S~halenkrabben (für den Frisch-
versand, bei verzögerter Schälung oder bei feucht-warmer Witterung) sind die 
unbedenkli;chen Konservierungsstoffe gut geeignet. stets muß die Kühlung aber 
auch hier die chemische Konservierung unterstützen. 
Immer wird jedoch eine noch so sorgfältige Verarbeitung der Speisekrabben durch 
die Heimschälung unterbrochen. Dieser unkontrollierbare Anstieg der Keimbela-
stung muß durch die Schaffung einer geeigneten Krabbenentschälmaschine verhin-
dert werden. Eine solche Maschine ist schon deshalb notwendig, um die Krabben-
wirtschaft von der stet~g sinkenden Schälkapazität unabhängig zu machen. 
Um festzustellen, ob die vorgeschlagenen Maßnahmen für die gesamte Westküste 
zuträfen, wurden zahlreiche Untersuchungen über die Keimbelastungen an den 
verschiedenen Fangplätzen vorgenommen. Es zeigten sich gut übereinstimmende 
Befunde. Im Laufe dieser Untersuchungen ließen sich viele Fehler bei der Ver-
arbeitung von Speisekrabben an Bord und an Land klar erkennen. Durch entspre-
chende Erziehung aller an der Verarbeitung von Speisekrabben Beteiligten zu 
sorgfältiger Beachtung der von der Bundesforschungsanstalt für Fischerei 
herausgegebenen Richtlinien vom 1.3.1960 lassen sich die noch bestehenden 
Schwierigkeit~n überwinden. Es gibt ~ege zur Hal~armachung von Speisekrabben 
auch für die ZUkunft, nur wird einige Zeit vergehen, bis sie auf der ganzen 
Linie verwirklicht werden können. 
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